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Das Getreide auf dem Speicher. 


Von Dr. Wilſing, Nedlitz i. Anhalt, früher Direktor der Wieſenbauſchule Bromberg.“ 


Wann kann der Landwirt bezüglich des Erfolges ſeiner 
Arbeit ſicher und ohne Sorge ſein? Mit anderen Worten: 
Wann braucht er um ſeine Ernte nicht mehr zu bangen? 


Der Antworten gibt es manchmal viele, je nachdem die 
Befragten der Landwirtſchaft mehr oder weniger nahe 
ſtehen. Der eine meint, wenn das Getreide (oder die Frucht) 
reif iſt. Er denkt nicht daran, daß noch vor dem Schnitt 
ein Gewitter-Platzregen oder gar Hagelwetter das Aus⸗ 
dreſchen ſelbſt übernehmen können. Derjenige, der da 
meint, man ſei feiner Sache ſicher, wenn das Korn ge⸗ 
ſchnitten iſt, hat wohl noch nicht erfahren, wie das Ge⸗ 
treide in Stiegen auf dem Felde ſtand, im Regen Tag für 
Tag, bis es auswuchs oder gar faulte. Schon ſicherer ur⸗ 
teilt derjenige, der da ſagt: der Landmann iſt ſeiner Sache 
ſicher, wenn er die Frucht in der Scheune oder im Keller 
uſw. hat. Aber auch da bedrohen die Gärungshitze und 
Ungeziefer aller Art die Frucht, ſo daß ſchließlich der Erfolg 
noch immer in Frage geſtellt iſt. 

Alſo dann bleibt uns (für Getreide zum Beiſpiel) nur 
noch der Speicher übrig. Das Korn iſt gedͤroſchen, die 
vorzügliche Dreſchmaſchine hat es ſogleich gereinigt; es iſt 
ſogar bereits ſortiert und lagert nun auf dem Speicher und 
harrt dort des Verkaufes oder der Verwendung als Futter 
oder als Saatgut. Wenn nicht gerade das Haus abbrennt, 
was ſoll dann noch geſchehen? 


Nun: „Zwiſchen Lipp' und Kelches rand ſchwebet oft des 
Unglücks Hand“. Dieſes Dichterwort will ſagen, daß im 
letzten Augenblicke, wenn man ſchon glaubt, in den Genuß 
treten zu können, noch irgend ein Umſtand hindernd oder 
verderbend eintreten kann. 


So auch auf dem Speicher: Das Getreide iſt hier noch 
lange nicht ſicher; es bedarf ſogar fortgeſetzteſter Auf⸗ 
merkſamkeit und Pflege, um nicht hier — ſozuſagen im 
letzten Moment — zu verderben! 

Und zwar kann es muffig werden, kann ſogar er⸗ 
ſticken! Wie das? Nun, das Getreidekorn iſt nicht irgend 
eine beliebige „Ware“ wie etwa Papier, Bücher, Steine 
oder dergleichen, ſondern das Getreidekorn iſt ein 
lebendiges Weſen, und als ſolches hat es genau die⸗ 
ſelben körperlichen Bedürfniſſe wie Menſch, Tier und 
Pflanze. Es muß atmen, um am Leben zu bleiben; dazu 
hat es genau dieſelben Einrichtungen wie die Pflanzenblät⸗ 
ter: durch winzige Offnungen dringt die Luft durch die 
Schale in das Zellgewebe ein, verteilt ſich dort durch die 


* *) Infolge der vielen Anfragen Auskunft nur gegen Rückporto. 


Zwiſchenräume der Zellen und dringt dann durch die Zell⸗ 
wand in die Zelle ein. Hier gibt die Luft den Sauer» 
ſtoff ab, bildet mit Kohlenſtoff die ſogenannte Kohlen⸗ 
ſäure, und dieſe zieht auf demſelben Wege wieder aus dem 
Korn hinaus. Das iſt genau derſelbe Vorgang, wie beim 
menſchlichen Atmen auch, und dieſer Vorgang hat 
auch genau dieſelben Wirkungen oder Folgen. Zwar iſt ein 
Getreidekorn nur ein kleines Weſen, ſo daß wir von 
der Wirkung ſeiner Atmung nichts ſpüren; aber: auf dem 
Speicher liegen Millionen und Abermillionen ſolcher Lebe⸗ 
weſen; die Wirkung im Ganzen wird alſo auch zu 
ſpüren ſein. 

Schon, wenn ein Menſch längere Zeit in nicht zu 
großem Raum ſich aufhält, z. B. im Schlafzimmer während 
der Nacht, dann merkt man am anderen Morgen, wenn man 
aus friſcher Luft ins Schlafzimmer tritt: „ſchlechte 
Luft“, „verbrauchte Luft“! Jawohl, der Sauerſtoff tft ver⸗ 
braucht, ſtatt deſſen die Luft mit Kohlenſäure uſw. ange⸗ 
reichert. Genau dasſelbe iſt auf dem Getreideſpeicher der 
Fall. Man wird das auch ſofort ſpüren, wenn man einen 
Speicher betritt, der einige Tage nicht gelüftet wurde. 


Noch ſtärker wird die Folge in Gegenwart von Feuch⸗ 
tigkeit. Denke man ſich einmal ein Zimmer mit recht 
viel Menſchen gefüllt, die — ſagen wir mal — aus einem 
ſtarken Regen hier Schutz ſuchen. Es wird garnicht lange 
dauern, dann wird die Luft in dem Raume „ fſtickig“, übel⸗ 
riechend und unerträglich warm. Die feuchten Kleider, 
die feuchte Haut produzieren hier eine ſtarke Wärme; neben 
der Kohlenſäure aus der Atmung ſtrömt der Körper infolge 
der Wärme aus der Haut noch andere Dünſte, dazu auch 
Schweiß, aus: und dieſes Gemiſch von Dünſten und Wärme 
erzeugt die „ſchlechte Luft“. Dieſe iſt auch nicht harmlos. 
Halten ſich Menſchen längere Zeit in einem ſolchen Raume 
auf, ohne zu lüften, dann treten Vergiftungser⸗ 
ſcheinungen auf, die ſich in Blutandrang nach dem Kopf, 
Atemnot, Hitze, Kopfſchmerzen uſw. zuerſt äußern; bei 
weiterem Aufenthalt können ſchwere Schäden eintreten. 


Auf dem Getreideboden, auf dem friſches Getreide 
lagert, iſt es nicht anders. Friſches Getreide iſt feucht; denn 
es enthält noch eine ganze Menge Waſſer. Da geht nun 
dasſelbe vor ſich wie in dem eben beſchriebenen Zimmer: 
durch die Atmung wird Kohlenſäure erzeugt, und die Feuch⸗ 
tigkeit ſchafft in dem Haufen dicht zuſammenliegender 
Körner eine ſtarke Wärme, welche nun wieder im 


Korn Gärung hervorruft. So entwickelt ſich hier eben⸗ 
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alls eine ſchlechte, unerträgliche Luft auf dem ganzen 
Speicher, am meiſten natürlich im Haufen ſelbſt. 

Sobald die Gärung eingetreten iſt, verändern ſich 
die Stoffe im Korn; es fehlt an dem nötigen Sauerſtoff, 
um dieſe Gärung regelrecht durchzuführen; infolgedeſſen 
bilden ſich übel riechende Stoffe: das Getreide wird 
„muffig“. Der Geruch tft wohl allgemein bekannt; er iſt 
aus dem Getreide nicht mehr zu vertreiben; 
er haftet dem Korn, und ſpäter dem Mehl dauernd an. 
Die Ware iſt damit minderwertig, für menſchliche 
und tieriſche Nahrung unbrauchbar geworden; ſie 
kann höchſtens noch zu Alkohol oder Stärke verarbeitet 
werden. Dauert der Zuſtand länger an, ohne zu lüften, 
dann ſtirbt das Korn. Und damit beginnt ſofort, wie 
bei jedem geſtorbenen Lebeweſen, die Zerſetzung, Verweſung, 
wenn einige Feuchtigkeit noch vorhanden iſt. Jetzt entwickelt 

ch auch die Wärme rapide, und es entıteht eine glatte 
erbrennung ohne Flammen, wie wir ſie auch im 
Stallmiſthaufen manchmal finden. Ein friſcher Luft⸗ 
u gokann aber auch eine Flamme entzünden! 
weit wird es ja wohl auf dem Kornboden nicht 
kommen; der Geruch wird ſchon vorher den Nachläffigiten 
munter machen. Aber, dieſe Darſtellung zeigt, wie die Sache 
ch entwickelt, und wie ſie ſich auswirken kann. i 
Was iſt nun zu tun? 


Wir haben dafür zu ſorgen, daß das Waſſer 
aus dem Korn entfernt wird. Das iſt alles; aber, 
es gibt Arbeit genug. 

Im Anfang, wenn das Getreide noch recht friſch iſt, 
darf es vor allen Dingen nur etwa 20 em hoch aufge⸗ 
ſchichtet werden, weil ſonſt die Erwärmung zu ſtark wird. 
Sodann ſorgt man für möglichſt häufige Berührung mit der 
Luft, und zwar mit trockener Luft. Grund ſätzlich 
halte man bei feuchter Luft (Regenwetter, trübe 
Luft, Morgen⸗ oder Abendnebel) die Luken geſchloſſen. 
Im Anfang muß alle Tage umgeſchaufelt werden. Bei 
trockenem, warmen Wetter (Mittags) werden dabei die 
Luken geöffnet, eventuell Zugluft gemacht, die Körner hoch 
und weit geworfen. Je mehr ſich das Getreide abtrocknet, 
deſto länger können die Pauſen werden und deſto höher darf 
man die Haufen aufbauen. Auf keinen Fall, ſelbſt 
bei ganz trockenem Getreide, dürfen die Haufen höher 
als 1 Meter werden. Das iſt auch bei Bahntransport zu be⸗ 
achten. Getreide, das in Säcken ſteht, muß ganz trocken ſein, 
bedarf aber trotzdem von Zeit zu Zeit einer „Umfeb ung“ 

Man ſieht alſo, daß auch auf dem Getreideboden fort⸗ 
währende Sorge und Aufmerkſamkeit erforderlich iſt. (Von 
Ungeziefer uſw. gar nicht einmal zu reden). Der Landwirt 
kann erſt dann ſagen: „Ich habe erzielt .., wenn er das 
Geld für ſeine Produkte in der Taſche hat. 


Landwirtſchaftliches. 


Kampf der Ackerdiſtel. 

Häufig findet die Bekämpfung der Ackerdiſtel nicht 
weckmäßig ſtatt. Wer z. B. verſucht, im Frühjahr durch 
laches Abſtechen der Diſtel Herr zu werden, wird wenig 

olg haben. Dann muß wenigſtens das Ausſtechen ſehr 
tief, gegebenenfalls mit einer beſonderen Diſtelzange er⸗ 
olgen. Die Diſtel vermehrt ſich nicht nur durch Samen, 
ondern auch durch Adventivknoſpen, d. h. durch Wurzel⸗ 

sſchläge. Wird z. B. beim Diſtelſtechen im Frühjahr 
te Wurzel recht tief ausgeſtochen, aber nicht herausgezogen, 
o wächſt der abgeſtochene Teil der Wurzel weiter, außerdem 
entſenden aber auch noch die ſtehengebliebenen Wurzelteile 
Fri nach oben. Noch eine andere Überlegung für die 

kämpfung dieſes Unkrautes: Während des Herbſtes 
8 die Diſtel in ihren Wurzelteilen Reſerveſtoffe für 
as nächſte Jahr an, die etwa bis zur nächſtjährigen Blüte 
Bader Wird alſo die Diftel während der Blüte oder kurz 


achher geſtochen oder gemäht, dann hat die Wurzel meiſt 
icht mehr die Kraft, neue Triebe zu bilden. 


Eine der wichtigſten Maßnahmen gegen die Diſtel iſt 

s Stoppelſchälen. Dadurch werden die Diſtelſamen zum 

chnellen Keimen gebracht und durch die weiteren Beitel- 

ungsarbeiten vernichtet. Wer in ſeiner Fruchtfolge einen 

leeſchlag hat und dieſen gar noch als Johannibrache be⸗ 

andelt, wird Diſteln am leichteſten los. Ebenſo kommt 
man ihnen durch ſorgfältige Schwarzbrache bei. 


Daß man auf Weiden „Diſtelplantagen“ hat, iſt aller⸗ 
ings nicht nötig! Hier führt regelmäßiges Abmähen der 
iſteln bald zum Erfolg, weil es dann nicht zur Samen- 
ldung kommt und die vorhandenen Pflanzen das Ab⸗ 

mähen während der Blüte nicht vertragen. Auch chemiſche 
Mittel werden neuerdings mit Erfolg angewandt. 


Aber gerade bei der Diſtelbekämpfung kann man ſagen: 
es kann der Beſte nicht in Frieden leben, wenn es dem 
pöſen Nachbarn nicht gefällt! Eine „Diſtelplantage“, gegen 

te nichts unternommen wird, kann die ganze Gegend ver⸗ 
euchen, denn eine einzige Diſtelpflanze vermag 10—20 000 
amen auszubilden! Nicht gemähte Grabenränder und 
renzſtreifen find ebenfalls eine nie verſiegende Quelle 
neuer Saat von Diſteln und anderen Unkräutern. Ein 
emeinſam vom ganzen Dorf geführter Kampf gegen die 
Ackerdiſtel wird deshalb immer den ſchnellſten und dauer⸗ 
hafteſten Erfolg bringen. Hadu. 


m 2 


Obſt⸗ und Gartenbau. 


Der Obſtgarten im Juli. 


Soweit die Pfirſichbäume keine Früchte angeſetzt haben, 
iſt jetzt ein Auslichten und Verjüngen der älteren Bäume 
durchzuführen. Tragende Bäume erhalten dieſe Be⸗ 
handlung gleich nach der Ernte, nicht im Winter wie das 
Kernobſt. Bei dieſer Sommerbehandlung wird dann auch 
kein Gummifluß auftreten. — Stachel⸗ und Johannisbeeren 
ſind für Bodenbearbeitung und Düngung, für Auslichten 
und Verjüngung anſchließend an die Ernte ſehr dankbar. 
Auch das Entſpitzen der Grüntriebe iſt beſonders bei den 
Stachelbeeren ratſam. — Der Sommerſchnitt an den Zwerg⸗ 
obſtbäumen wird fortgeſetzt. Bei den waagerechten Schnur⸗ 
bäumen bilden ſich gern ſogenannte Weidenköpfe, wenn das 
— falſch behandelt wird. Hier hilft nur energiſcher 

griff. Mit dem weiteren Entſpitzen wird das Übel nur 
vergrößert. Mit der Beſeitigung des vielvergabelten Hol⸗ 
zes muß bis auf den Hauptaſt zurückgegangen werden. — 
Zu dichter Fruchtbehang kann noch ausgedünnt werden. 
Will man große ſchöne Tafelfrüchte, kann auf dieſe 
Maßnahme nicht verzichtet werden. Dasſelbe gilt von 
Weintrauben. An den Obſtbäumen ſind die Fang⸗ 
gürtel anzulegen; im übrigen iſt der Kampf gegen 
Schädlinge tieriſcher und pflanzlicher Art fortzuſetzen. Es 
muß alſo weiterhin geſpritzt werden. Fallobſt, das meiſt 
von der Obſtmade bewohnt iſt, wird geſammelt und ver⸗ 
nichtet, ſoweit es nicht verfüttert wird oder küchenmäßig zu 
verwerten iſt. — Die Tragruten an den Weintrauben wur⸗ 
den bereits gekappt, und nun werden auch die Zucht ruten 
in Behandlung genommen. Sie werden zwei Knoten über 
der Stelle * an der fie im nächſten Herbſt beſchnitten 
werden ſollen. } Gartenbauinſpektor Ka. 


Die Temperatur des Gießwaſſers. 


Es iſt eigenartig, wie wenig oft noch ſelbſtverſtändige 
Dinge beachtet werden. So wird häufig zu wenig auf die 
Temperatur des Gießwaſſers geachtet. Das Gießwaſſer, 
welches wir im Sommer verwenden, ſoll nicht eis kalt, 
ſondern der Temperatur der Luft und der Wärme der 
Pflanzen angepaßt fein. Am beſten ſtellt man das Gieß⸗ 
waſſer, welches man am Abend verwenden will, ſchon am 
Morgen in die Sonne, dann erhält es bis zum Abend eine 
Wärme, die gerade paſſend iſt. Gießt man dagegen die 
heißen Pflanzen mit eiskaltem Waſſer, ſo kann man den 
Pflanzen nur ſchaden, fie ſehen hernach manchmal aus, als 
wenn ſie verbrannt wären. Die Tonne mit Gießwaſſer 
muß alſo an ſonniger Stelle ſtehen und zwar muß die jeweils 
verbrauchte Menge des Waſſers noch am ſelben Abend nach⸗ 
gepumpt werden, ſpäteſtens aber am frühen Morgen des 


Schalottenzwiebel. 3 

Schalottenzwiebeln ſind eine beſondere Art von Steck 
zwiebeln. Aus gepflanzten Schalottenzwiebeln wachſen 8—12 
neue Zwiebeln hervor. Dieſe Zwiebel gedeiht auch da, wo 
geſäte Zwiebeln nur ſchlecht aufkommen. Sie haben den 
weiteren Vorzug, daß ſie ſich ſehr lange halten, nämlich bis 
zur neuen Zwiebelernte. 


Die Düngung der Topfpflanzen. 

Bei der Düngung der Topfpflanzen muß in Erwägung 
gezogen werden, daß dieſen weniger Boden zur Verfügung 
ſteht als den Freilandpflanzen. Im Freiland können in⸗ 
folgedeſſen auch die weniger reinen Düngeſalze Verwendung 
finden. Die vielleicht ſchädlichen Nebenbeſtandteile werden 
dort raſch in Löſung und aus dem Bereich der Pflanzen⸗ 
wurzel gebracht. Dies iſt bei den geringen Eroͤmengen in 
den Blumentöpfen nicht möglich. Man düngt daher die 
Topfpflanzen nur mit reinen konzentrierten Salzen in ge⸗ 
ringſten Mengen. Die Düngung muß deshalb häufig, etwa 
nach 8—14 Tagen wiederholt werden. Je eine Meſſerſpitze 


voll 40 prozentiges Kaliſalz, Superphosphat und ſchwefel⸗ 


ſaures Ammoniak genügt. i 


Bekämpfung der Welpen. 

Zu einer erfolgreichen Weſpenbekämpfung ift zunächſt 
erforderlich, daß Erdloch der Weſpen zu ermitteln. Dies 
iſt ſehr leicht. Hierauf ſetzt man abends ſpät und morgens 
früh auf dieſes Flugloch eine gläſerne Fliegenfalle, gefüllt 
mit Bier. Sobald die Flugzeit beginnt, füllt ſich das Bier 
mit Weſpen. Iſt die Falle gefüllt, ſo läßt ſich leicht eine 
andere aufſetzen. 


Viehzucht. 


Milch von kranken Kühen. 

Wo in einem Stalle kranke Kühe ſtehen, darf die Milch 
dieſer Tiere nur mit größter Vorſicht genoſſen werden. Es 
iſt wichtig, zunächſt nur eine Probe aufs Feuer zu bringen. 
Kocht ſie richtig und naturgemäß auf, ſo darf ſie in ge⸗ 
kochtem Zuſtande ohne Bedenken genoſſen werden. Man 
gebe ſie dann aber auch nicht ungekocht ab, wie es ja beim 
Auftreten der Maul- und Klauenſeuche Vorſchrift iſt. Auf 
keinen Fall aber verfalle man in den Fehler, die Milch eines 
kranken Tieres mit der anderen zu miſchen. 
Milch wird durch die Vermiſchung niemals beſſer, die gute 
aber ſicher ſchlechter. 


Ein eigener Stall für die Ferkel. 

Man findet es noch oft in landwirtſchaftlichen Schweine⸗ 
haltungen, daß die Ferkel bei dem Mutterſchweine belaſſen 
werden. Es iſt aber vorteilhafter, die Ferkel in einem ge⸗ 
ſonderten Stalle zu halten. Sie entwickeln ſich dann viel 
kräftiger und raſcher, weil das für ſie beſtimmte Futter 
ihnen zugute kommt, während ſonſt das Mutterſchwein den 
größten Teil des Futters ſelbſt wegnimmt. 


Geflügelzucht. 


Schlechte Verdauung des Junggeflügels. 

Auf den geſund heitlichen Zuſtand und die Entwicklung 
des Junggeflügels muß man peinlich achten. Bei Kropf⸗ 
kranheiten und ſchlechter Verdauung des Junggeflügels 
bilft häufig ein Kaffeelöffel voll Rizinusöl. Einige Eßlöffel 
voll einer Abkochung von Pfeffermünzkraut und Kalmus⸗ 
wurzel fördern den Appetit. Unter das Weichfutter gibt 
55 N feingeſchnittenen Schnitt⸗ oder Knoblauch und 

wiebel. 


Der Wohnplatz für die Taube. 

Es iſt richtig, daß die Taube mit jedem Raum unter dem 
Dache des Hauſes fürlieb nimmt. Die Genügſamkeit dieſes 
Nutztieres in dieſer Hinſicht darf aber nicht dazu führen, 
daß es darin ſtiefmütterlich behandelt wird. Der Tauben⸗ 
ſchlag ſpielt eine ſehr wichtige Rolle für den Taubenwirt; die 
Taube iſt für einen angemeſſenen Wohnplatz äußerſt dank⸗ 
bar; vor allem dürfen Licht und Luft nicht darin fehlen. 
Nach Süden iſt ein Flugloch mit Sitzgelegenheit nach außen 


vor demſelben herzuſtellen und ſo einzurichten, daß es am 


Die ſchlechte 


Abend bequem geſchloſſen werden kann, vielleicht mit eines 
Fallklappe, die durch Bindfadenleitung bedient wird. Im 
Innern ſind in der Höhe des Flugloches und zu dieſem 
führend Sitzſtangen anzubringen, ferner für jedes Tauben⸗ 
paar zwei bis drei Niſtgelegenheiten, und zwar an den 
Wänden neben und übereinander, jedes einzelne 25 Zenti⸗ 
meter breit und 15 Zentimeter tief und hoch, mit etwa 7 
Zentimeter hohen Rande vor den einzelnen Etagen und 
einem vorſtehenden ſchmalen Brett zum bequemen Ein⸗ und 
Ausſchlüpfen. Stoff zum Neſtbau werden die Tiere in den 
landwirtſchaftlichen Betrieben reichlich finden; in der Stadt 
müſſen ihnen Strohhalme, dünnes Reiſig, auch Holzwolle 
zugänglich gemacht werden. Die Neſter müſſen ſo beſchaffen 
ſein, daß die halbflüggen, jungen Tauben nicht herausfallen 


können. Geſchieht dieſes gleichwohl, ſo werden die Tierchen 


von alten Täubern oft jämmerlich zu Tode gehackt. Man 
ſieht alſo, wie wichtig ein zweckmäßig hergerichteter Wohn⸗ 
raum für die Tauben iſt. 


Steinbacher Kampfgänſe. 

In einem trefflich gelungenen Bilde führen wir heute 
einen Gänſerich der Steinbacher Kampfgans vor. Er iſt ein 
ebenmäßig gebauter, hübſcher Kerl, der ohne weiteres in 
ſeinen Formen etwas an die japaniſchen Höckergänſe er⸗ 
innert. Mehr als mittelgroß, erreicht er ausgewachſen ein 
Gewicht von 6—7 Kilogramm, während die Gans meiſt ein 
Kilogramm weniger Pat. Nur in der Erregung ſteht er fo 
aufgereckt, wie hier abgebildet, ſonſt trägt er die Bruſt tiefer. 
Der hinten gut abgerundete Kopf darf keinen Höcker haben, 
doch läßt man in dieſer Beziehung bei älteren Tieren Gnade 
vor Recht ergehen. Gerade ſie haben auch nicht ſelten dop⸗ 
pelte Bauchwamme, wenigſtens den Anſatz davon. Kehl⸗ 


wamme aber darf auf keinen Fall vorhanden ſein. Um die, 
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tft, wie auch die halblangen, ſtämmigen Beine, gelb. Er Hat 
vorn eine ſchwarze Bohne, dazu ſchwarzen Gebißrand. An 
den breiten, abfallenden Rücken ſetzt ſich der kurze, ſpitze 
Schwanz. Der Hals iſt mittellang und ſtark, die Bruſt breit 
und voll. - 

Das Gefinder der Steinbacher Kampfgänſe liegt feit an, 
hat aber prächtige Daunen. Beſonders ſtark ſind die 
Schenkel befiedert. Es gibt blaue und graue Gänſe. Auf 
dem Rücken, an den Flügeln und an den Schenkeln ſind die 


farbigen Federn weiß geſäumt; dasſelbe gilt von den 
Schwanzfedern. Der Bauch iſt weiß, die Bruſt aber meiſt 
gezeichnet. 


Die Steinbacher Kampfgänſe gehören ihrer wirtſchaft⸗ 
lichen Eigenſchaften wegen mit zu den nutzbringendſten 
deutſchen Gänſeſchlägen. Dies zeigt ſich beſonders dort, wo 
ſie freien Auslauf haben. Witterungseinflüſſen bieten ſie 
Trotz; von Krankheiten werden ſie nur ſelten heimgeſucht. 


Paul Hohmann, 


Für Haus und Herd. 


Die gute preiswerte Küche. 
(Originalrezepte. — Nachdruck verboten.) 
Erdbeergelee: 


2 Pfund zerdrückte Walderoͤbeeren, 250 Gramm Zucker, 
1 Liter Apfelwein (ungejüßt), läßt man 1 Stunde ſtehen und 
dann den Saft durch ein Tuch abtropfen. Jetzt löſt man 
6 Blatt weiße und 6 Blatt rote Gelatine in etwas heißem 
Waſſer auf, gibt den Erdbeerſaft und den Saft einer halben 
Zitrone dazu. Eisgekühlt ſerviert man das Gelee mit einem 
Rand von Schlagſahne. 


Fruchtgelee auf rohem Wege: 


Johannis⸗ oder Himbeeren werden erwärmt, verrührt, 
durch ein Sieb getrieben und dann durch ein Tuch laufen 
gelaſſen. Der erhaltene Saft wird nochmals erwärmt, nicht 
gekocht, auf 1 Liter Saft 2 Pfund Zucker getan und ſolange 
gerührt, bis ſich der Zucker völlig gelöſt hat, dann ſofort 
in die ſauberen Gläſer getan. Am anderen Tage ein Blätt⸗ 
chen Pergamentpapier in reinen 96 proz. Spiritus tauchen, 
auf das Gelee legen und mit Pergamentpapier zubinden. 


Zitroneneis: 3 


Bon 6 Zitronen den Saft, von 2 Zitronen die Schale 
mit 700 Gramm Zucker, 1 Liter Waſſer und ½ Liter Apfel⸗ 
wein verrühren. Die Maſſe in der Gefrierbüchſe feſt wer⸗ 
den laſſen. Die Büchſe muß in 2 Teilen Eis und 1 Teil 
Viehſalz ruhen. Sobald die Maſſe breiig wird, ſtößt man 
das Gefrorene gut zuſammen und vom Rand ab und läßt 
es dann noch ca. 2 Stunden ruhen. Vor dem Stürzen in 
heißes Waſſer tauchen. 


Eine Soße zu Artiſchocken, Salat und Blumenkohl: 


1½ Eßlöffel Senf werden mit 2 rohen und einem durch 
ein Sieb geſtrichenen Eigelb vermengt, langſam mit 3 Eß⸗ 
löffel feinem Ol, etwas Salz, Pfeffer und einem Eßlöffel 
ſaurer, recht dicker Sahne verrührt, auch etwas Eſtragon 


daran gegeben, und recht kalt über das Gemüſe oder den 
Salat getan. 


Reispudding: 


%u Liter Milch läßt man mit 60 Gramm Butter auf⸗ 
kochen, gibt 185 Gramm gut gewaſchenen, gebrühten Reis 
hinein und läßt ihn langſam weich kochen. Dann rührt 


man 5 Eigelb mit 50 Gramm Zucker, der Schale und dem 


Saft einer Zitrone ſchaumig, tut den abgekühlten Reis hin⸗ 
ein, miſcht den Eierſchnee darunter und kocht den Pudding 
in einer ausgeſtrichenen und ausgeſtreuten Form / Stunde 
im Waſſerbad. Darauf läßt man ihn / Stunde im Brat⸗ 
ofen ziehen. Als Beilage dient jedes gekochte Obſt. 


Schokoladenpudding: 


100 Gramm Schokolade in ½ Liter Milch kochen 
laſſen, abgekühlt 100 Gramm Mehl, 100 Gramm Butter, 
40 Gramm Zimt, 50 Gramm Mandeln, feingehackt, darunter 
rühren und unter beſtändigem Rühren den Teig über 
ſchwachem Feuer abbrennen, bis er vom Topf läßt. Die 
erkaltete Maſſe wird mit 6 Eigelb und dem ſteifen Eierſchnee 
vermiſcht und in der Form 1 Stunde gekocht. Vanillenſoße 
oder Schlagſahne iſt dazu zu reichen. 


Bunte Rohkoſtplatte. 


Jede Gemüſeſorte für ſich fein hacken oder reiben, mit 
einer Salattunke verſehen und in bunter Reihenfolge auf 
einer Platte anrichten. Garnierung: Krauſe Peterſilie und 
Brunnenkreſſe. 


Gemüſe⸗Auflauf. 


10 Kartoffeln, % kleine Gurke, 1 Kopf Blumenkohl, 
2 Mohrrüben, 2 Kohlrabi, 1 Taſſe Milch, 2 Eier, 1 Priſe 
Salz, 4 Löffel geriebene Semmel, 2 Eßlöffel Butter. — 
Die einzelnen Gemüſeſorten ſchälen, putzen, zerteilen und 
durch die Fleiſchmaſchine drehen. 
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Milch und Ei Hinzu 


fügen, würzen und mit ſoviel geriebener Semmel ver— 
miſchen, daß die Maſſe nicht gar zu locker iſt. In eine ge⸗ 
fettete Backſchüſſel füllen und im Herd backen. Als Gars 
nierung das Eigelb eines gekochten Eies in dle Mitte 
ſetzen und das in feine Streifen geſchnittene Weißei wie 
Blütenblätter darumlegen. 


Ungekochte Erdbeermarmelade. 2 Liter friſche, vollreife 
Eroͤbeeren werden mit 1 Klo. Zucker, der nach und nach zu⸗ 
geſetzt wird, verrührt. Dieſes innige Verrühren muß min⸗ 
deſtens 1 Stunde lang geſchehen. Sodann ſetzt man 
2 Gramm Saltzylſäure hinzu, die in 1 Eßlöffel kochenden 
Waſſers aufgelöſt wurde. Hierauf tut man die Maſſe in 
ein völlig trockenes Glas, bindet es ſofort zu und bewahrt 
die Marmelade an einem trockenen, kühlen Ort auf. Mit 
Rahmſchaum vermiſcht, gibt dieſe Marmelade einen delika⸗ 
ten Nachtiſch, iſt auch vortrefflich zu verwenden zu Schicht⸗ 
kuchen und Torten. 


So kocht man Kartoffeln! 


Auch das Kartoffelkochen iſt eine Kunſt, die verſtanden 
und gelernt ſein will. Sollen Kartoffeln ihren feinſten 
Geſchmack erreichen — und das Beſtreben wird jede Haus⸗ 
frau bei neuen Kartoffeln haben — ſo waſche man ſie erſt 
unmittelbar vor dem Kochen, ſetze ſie in kaltem, leicht ge⸗ 
ſalzenem Waſſer an, laſſe ſie darin halb fertig kochen; 
erſetze dann dieſes Waſſer durch ſiedendes und ebenfalls 
geſalzenes und laſſe ſie hoch aufkochen. Sobald die Kar⸗ 
toffeln weich ſind, ſchrecke man die Sud mit einem Löffel 
kaltem Waſſer ab, und ſo behandelt platzt jede Kartoffel, 
behält aber trotzdem ihren höchſten Wohlgeſchmack. 


Wie erhält man den Früchten beim Einkochen die Form? 


Es wird oft als ein Nachteil des Einkochens von 
Früchten, beſonders der Beerenarten empfunden, daß dieſe 
leicht ihre Form verlieren und dadurch unanſehnlich wer⸗ 
den. Das braucht aber nicht der Fall zu ſein. Man erhält 
der Beere die volle runde Form, wenn man das Waſſer⸗ 
bad, in welches die Fruchtgläſer geſtellt werden, nicht bis 
zum vollen Kochen kommen läßt, ſondern nur langſam 
ſieden läßt und die Gläſer erſt, wenn ſie vollſtändig er⸗ 
kaltet ſind, heraus nimmt. 


Wie man den Keller im Sommer kühl erhält. 


Es iſt eine alte Regel, daß ein Kühlort nur dann ge⸗ 
lüftet werden ſoll, wenn die zugeführte Luft kühler oder 
doch nicht wärmer als die Innenluft iſt. Warme Luft 
trägt einen hohen Prozentſatz Feuchtigkeit in ſich. In 
kühler Luft verdichtet ſich dieſe Feuchtigkeit. Wenn nun ein 
Kühlraum an einem heißen Tage gelüftet wird, ſo erſcheint 
die eintretende Luft allerdings kalt, aber nur ſolange ſie 
in Bewegung iſt. Hat ſie ſich aber mit der weit kälteren 
Innenluft vermiſcht, dann wird ſie durch dieſe abgekühlt; 
die Feuchtigkeit ſcheidet ſich aus und ſetzt ſich als Beſchlag 
an den Wänden feſt. Wenn dies der Fall iſt, muß man 
ſofort in einem oder mehreren Gefäßen friſch gebrannten 
Kalk aufſtellen, der die Feuchtigkeit gierig aufſaugt. Unter 
Umſtänden muß man dies Verfahren mehrere Male oder 
von Zeit zu Zeit wiederholen. In kurzer Zeit kann ein 
feuchter Keller durch dieſes einfache Verfahren wieder 
trocken gemacht werden. — Während der heißen Jahres» 
zeit beachte man ſtets die Regel, die Fenſter nur nachts zu 
öffnen und am Morgen zu ſchließen. Die Nachtluft iſt 
rein, aber dabei meiſt bedeutend trockener als die Tages⸗ 
luft, ſo daß ein Feuchtigkeitsniederſchlag ausgeſchloſſen iſt. 


* 


Gegen das Wundreiben der Hände beim Wäſchewaſchen 
bleibt ein gutes Mittel, daß man die Hände einen Tag vor⸗ 
her mit einer ſchwachen Löſung von Schellack und Spiritus 
einreibt. 


— ——— ——— 
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